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Bona pinta
Millorant I ' aparenga dels
productes alimentaris
Donald E . Pszczola , editor associat de "Food Technology"
I'aparenga d'un producte ali-
mentari cs molt important. Els
consumidors no compraran alto
que no tingui bon aspecte. Per
exemple , la earn pot tenir el color
correcte , les maduises poden no
estar florides , 1'amanida pot
semblar fresca , pero I'en^^as del
menjar pot fer mala pinta pel fet
d'estar trencat o obert d ' alguna
manes.
A h^uula de la frescor i la segure-
tat, hi ha molter altres sons per Ics
goals «fer bona pinta» es basic. Un
producte amb un color brillant o
una aparenga inusual pot atrcurc
una persona a comprar-lo. L'apa-
renga pot indicar Lambe que el pro-
ducte es nutritiu, bo i, tins i tot,
divertit.
A continuaci^i es discuteixen
algm^s dels ingredients o tecnolo-
gics que s'han dissenyat per bastir
I'aparenga d'un producte alimentari.
Cots productes alimentaris
poden tenir avantatges nutricionals,
perm poden nu tenir sempre un
aspecte atractiu. Quan passa aixb,
la recerca s'encamina a trobar vies
pcr rcalgar la imatge del producte.
llcus aqui n^cs hens cxcmplcs:
dona all Ileters I'oportunitat d'ela-
borar un producte mes atractiu amb
el color millorat.
En cl passat, cls invcstigadors
havien treballat en diverses vies
per fer Ilet descremada mes blanca
i, pcr tant, mes acceptable. Per
exemple, al Centre de Recerca
d'Aliments Lletcrs del Nord-est
(EUA) van trobar que addicionant
una dispersio de dioxid de titani
-un colorant alimentari acceptat
per a la ]let descremada , el pro-
ducte es percebia com si tingues un
contingut mes alt de greix, una tex-
tura mes suau i un labor millor.
Altres estudis han explorat 1'addi-
cio d'un 2 % de llet en poll no grei-
xosa a la Ilet descremada, pero,
malgrat millorar-ne I'aparenga i la
textura, el labor resultant no era el
desitjat.
Mes recentment, en aquesta
recerca d'una Ilet mes blanca, ell
invcstigadors del Centre Lleter de
1'Oest de la Universitat de 1'Estat
d'Utah (EUA) han desenvolupat un
metode per millorar el color i la
cremositat aparents de la llet des-
cremada addicionant-li quimosina
un enzim do coagulacio emprat
pcr fer formatgc. En cl proces, I'cn-
zim rcacciona amb la llet durant
dos o trey minuts tins que Ics
micelles de caseina s'agreguen
parcialment. Aleshores, la Ilet es
pasteuritzada, amb que es desactiva
1'en^im i s'atura el proces de coa-
gulacio. Les agregacions mes grans
reflecteixen la Ilum font que la Ilet
descremada sembli mes blanca
sense canviar-ne el labor.
La ingesta do fen-o dels infants
pot ser incrementada enriquint un
producte tan popular com es la Ilet
amb xocolata. Sigui com sigui, les
begudes a base de xocolata en poll
enriquides amb especies amb ferro
altament biodisponible (com el sul-
fat de ferro o el gluconat de fer7-o)
poden desenvolupar un indesitjable
color gris quan es mesclen amb
aigua o llet. Segons la patent
Nurnrrlmcnt cls consumidun
perccbcn la llet descremada com
aquclla yuc to una aparcnga aigua-
lida i un color blavos. atributs que
poden inhibir-ne el consum. Aix^^
^.(^71).i-}-} dell Estats Units assig-
nada a I'he Procter & Gamble, Co.,
Cinrinnuti. Ohio (I^:UA) , aqucst
pruhlenw depcn del pll i, per Cant.
put scr solucionat addicionant
acids romrstihlcs, o Ics sc^^cs sals.
la beguda preparada.
La patent drscriu, en particular.
I'us d'arid citric a d'acid malic
com a a^acnts tampunants quc fan
due cl pl l do la bcguda preparada
cs U^uhi enter 3,0 i 6,5. En aqucst
inten^al do pl I cs ^^a trobar quc cl
ruler marrunos do la bcguda prcpa-
rada nu cam^ia^^a al color indcsitjat.
n nits, cls acids i Ics level sals
tamhc son cmprats per estahilit^ar
I';u^unrt do la xocolata cn la hc^^uda
preparada. I^:Is acids o Ics level
sals podrn scr emprats tamhr per
prr^cnir la lornutcio dr colorations
no dcsitjadcs cn Ics hcgudes acaba-
drs dr prrparar.
call ^ ^ i,i
I^:Is suplemcnts do ralci podrn
scr dificultou>s do U-actar en sistc-
mcs liquids a cn productcs alimcn-
t:n^is. Per cxcmple, una crema liyui-
da per talc fcta amh carbonat de
ralci cs put prccipitar quan s'afc-
geix al rate. Cum a resposta a
aqucst pruhlrma, Produrtcs Lactirs
de Nova 7.rlanda. Santa Rosa.
California (I^U^1) va pruduir pro-
tc^inrs do la Ilct amh un alt cuntin-
^^ut dr ralri rmprant un peaces
patcntat amb cl goal cs Iligava cl
ralri a prutrines soluhlcs do la Ilct.
l^.l resultat rs quc una cullcruda de
dos grams do rrrma per al rate fcta
amb la protc'ina conic tart calci
cum un ^^ut do Ilct , pcro no cs prc-
cipita formant un granul dcsagra-
dablc quan s'afcgcix al cafe.
Aqucst dcscm^olupamcnt cs va dis-
cutir per primcra vcgada a la seccio
d'ingrcdicnts del numero d'agost
de 1997 de la revista Food Tech-
nolo^^r.
^lillurant I'aLru'cnca dell
productcs
Els productcs carnis constihtci-
xcn enrara la fun[ principal do
t!rcix i do colestcrol do nwltcs dic-
tcs. La suculenria i Facccptabililat
d'aqucsts productcs csta cstrcrt-
mcnt Iligada al scu contingut cn
grcix. Quan la proporcio de grcix
cs rcdurix, hi ha una disminucio
significativa do la intcnsitat del
^^ust. la tcndresa i la sucositat. las
fabricants continucn ccrcant vies
pa- solucionar aqucst problcma cn
ICs Cal'nS n1a^^rCS.
^': wh^cfc' (.^l ^^i- h I , .^! ^
L-:Is productcs carnis quc contc-
ncn U^ossos do circres cruel, o
aquells quc han cstat fets amb circ-
res, ofcrcixcn molts bencticis, com
ara la reduccio do grcix i Fafavori-
mcnt do la resistcncia a Foxidaci<i
dell lipids en cstats de refrigeracio,
rongclacio o coccio, la millora del
labor i una mcs ^^ran rctcncio del
color natural La patent 5.670?00
dell F:Un descriu cl mctode per
aplicar-hu a earns picades o a pro-
ductcs carnis carats.
Scgons Finvcntor, quan una
mescla de earns picades preparada
amb circres s'cxposa a la cater do
la coccio, cn un grill o cn una frc-
^^idora, cass<+la o torn. cs lornut
inu»cdiatamcnt a la scva supcrticic
un tcl gracics al goal cls sues i la
humitat son rctin^uts cn la mescla
en molt major grau quc cn lcs mcs-
cles de earn con^^encionals. A mcs.
no cs forma cap a ^aairebc cap
Hama ni csquitx com passa quan
cls productcs carnis son cults cn un
«rill. De resultes d'aquest tel, la
intcnsitat del labor, la tcndresa i la
suculcncia csdc^^cncn potenciadcs
en cl producte coil. Tot i due
actualment no s'cntcn per due
passa aixo, cs pcnsa quc cs degut a
intcraccions quimiqucs i fisiqucs
a^trc la care , Ics circres i ell alU-cs
ingredients. Tambe cs creu quc la
circnt rccmpla4a Ics caractcristi-
qucs organolcptiqucs i iuncionals
del t*reix.
_'. V'rnln^!t ^ ^ at iii, I^^ I^, anili ,_^ I
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La die quc la farina do konjcic
anomcnada Nutricolor" mi-
metitrt Ics prupicrus del ^areix pct
scu tis en una gran varictat do pro-
ductcs carnis amb poc grcix.
Produ^ida per F;VIC Food Ingre-
dients Div., Filadeltia (I^:UA), I'in-
gredicnt actua tonnant un gel yuc
s'aglutina en ones particular peti-
tcs similars al grcix. Quan aqucstcs
particules son afegides a les yarns
magres cmbotidcs, com pollen scr
fi-ankfurts, cls ^^e)^pc•roni i cls pro-
ductcs estivals, ell productcs es
caracteritzen per tenir 1'aparen4a
visual, la fa-mcsa i la sucositat dell
productcs quc contcncn tut cl
grcix.
Per afcgir mcs atracliu a I'ingre-
dicnt. sc li pot donar el labor del
grcix a be aculorir-lo pcrquc scm-
bli grcix o earn. Ia konjuc, un drri-
^at natural dun tubercle scmblant
al nxmiato, va scr aprovat per
1'USDn per al scu us com a Iligand
en yarn i productcs en pals el 1? de
juliol de 1996. Ell productcs for-
mulate com a earns amb poc grcix
amh aqucst ingredient van scr prc-
scnta ts a la cunvcncio de I'Institut
/^merica de la Caen el 1997.
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Millorant I'aparen^a de Ics
bases d'empanades , crops i
similar.
(loan cs trcu cl ^^rcix a Ics tn^71-
//^cc mcxicancs do t^u-ina, podcn
apareixrr un gran Hombre de pro-
blcmcs, com ara Ics posres propic-
ly^s do la mcscla do la pasta, la scva
duresa i clysticitat• la textura go-
ntosa, cl trcncamcnt cn I'cnnnagat-
icnutt^^c, i cstahilitat i un
tcntps limitats per mantenir cl far-
rit. Previamcnt, hi ha ha^ut dilicul-
tats per trubar ingrcdicnts quc tot
cols pogucssin substituir Ics miilti-
plcs funcionalityts del greix en les
^uwillu.e. Pcr solucionar aqucsts
prohlemrs, Pycific Grain Products,
Inc., Woodlant• Caliturnia (I^:UA),
ha dcscnvolupat una farina d'arros
anomcnada Pac-Tilla'^^", quc es
com a substitutiu de
greix i atndicionador do pasta en
mrtill^r.e amb puc o gene de greix.
(,hrntt a la hidratacio, I'ingrcdicnt
IoI'ma InstanlIImamenl nn aCl llls
quc intita la textura i cl paladar del
^^rcix. Durant la mcscla de la pasta.
e LlnClx Um101'mCmenl amb la
matriu del gluten del blat i nuxlitica
si^^nificati^^amrnt la sc^^a rcolo^^ia.
(lualitats cum la frescor, la tlcxibi-
litat i ly capacitat d'cnrotllyr-sc s'hi
ban vist milloradcs.
.lqucst dcscnvolupamcnt pot scr
molt Ilarg, ales 1•augntcnt do la
popularitat do Ics bases duns ali-
ntrnts quc podcn claburar-sc cn
forma de truitcs dares i Ileugeres,
pizza, pasta, pa do pity i altres mas-
ses, i mcnjats ymb la Hui facilment
i do nnutcra rapida. Lcs bases
podcn scr omplcrtes sense limit en
Ics combinations d'ingrcdicnts,
inclocnt-hi cls ve^^ctals rostits.
pollasu•r a fast o bistcc, peix, for-
matgc, arras i altres sabors.
.^qucstcs bases quc, com es
cspecialmcnt el Gas do la truita i del
pa de pity, ban cstat presents durant
scglcs en cultures etniques -,
trncn avui un impacts mes gran, ja
gut lcs t<n•mts amb que cls ali-
ments son prescntats i perccbuts
prl consumidor rcvestcixen nxtlta
importancia. l^a trobcn soviet cn
cls mcniis dcls restaurants i en
<,^ : ^^
cadcncs d'cstablimcnts de mcnjars
rapids, o preparats per pastisseries
com a part del programa de substi-
tuci6 del mei>_jar casola. Tambe es
mengen a totes les bores del dia.
Per exemplc, al coati, podcn scr far-
cides amb ingredients tipics do
I•csnunzar. com les quiche d'cspar-
rccs, do formatgc crcnu>s amb mcl
o do fruity. [3unvols, crops o pro-
ductcs do pastisscria podcn scr
emprats per crcar bases. 1 per pos-
h-es oaperitius, les bases podcn
contcnir ^clats o fruity. La diversi-
tat d'aparcnccs acoloridcs quc es
pot crcar amb aqucsts ingrcdicnts
es inlinita.
Millorant I'aparenca do Ic,
postres i cls aperitius
Ingredients particulate, disponi-
bles per McCormick Ingredients.
Hunt Valley, Md., podcn ajudar a
difcrcnciar un productc, com lee
postres lactiques o els aperitius, tot
crcant una coloraci6 com I'arc de
Sant Marti mitjan4ant 1'aplicacio
topica o de 1•iis intern. ColorBitsT"',
que to un mid6 de blat de morn, do
blat. o fet a base de farines de blat
do mono, proporciona un ampli
vcntall de colors: vcrmcll, taronja•
macro, groc, Blau turquesa, Blanc,
ncgrc. TastyBitsT"', basat en farina
do blat o do blat do morn, to Ics
caractcristiqucs de ColorE3itsT"' i
proporciona sabors do poma, do
maduixa, do mirtil, do corn i do
canyclla.
Un proces patentat que ha estat
dcsenvolupat per Graceland Fruit
Coopcrativ^e Inc. Franckfort. Mi-
chigan (EUA) permct a la fruity do
conservar el color, cl labor, la tex-
tura i la forma naturals a tempera-
tures molt baixes. Combinant frui-
tcs amb sucrc i amb un sistema
cstabilivador natural, inhibcix cl
proces do formacio do cristalls do
^^el, do mancra que la fruity mantc
una textura Ileugera i el sou color
natural Coco a resultat• el proces fa
possible la f^trnacio de gelats, sor-
bets i altres postres gelades amb
maduixcs, gcrds, mirtils i altres
fruiter scnceres. La combinacio de
. ^
-
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sabors tambe es possible inclocnt
maduixa/sindriy, gcrd/mirtils i pla-
tyn nrtduixa. Els ingredients do
fruity son comcrcialitzyts amb cl
nom do Frccz Flo".
llilluran^ I 'yltyri^nca do Ic.
hc;^utlcs «divertidcs»
Mes anumt, hem comentat algu-
nes do les maneres de millorar la-
parcn4a do lcs begudcs nutricio-
nals. Les begudcs «divertides»
tambe podcn scr }^trmuladcs amb
ingrcdicnts quc ajudin a proporcio-
nar una aparenga agradablc a la
vista; per exemplc, la seccio d'in-
gredients del numero dagost de
1997 tractava d'un sistcma d'cn-
capsulacio basat cn la retcncio do-
lis solubles cn una nrttriu polimeri-
ca d'agar-agar i acid alginic. Les
mil^licapsules resultants es trobcn
suspeses en un meth liquid o
semiliquid i Green aixi un productc
idcntiticablc visualmcnt.
nquest opus de begudcs tambc
podcn fornnilyr-sc amb colors bri-
llants per cridar I'atenciti o amb
tma barrcja do sabors exotics, cls
Home dell goals podcn crcar inutt-
gcs d'avenhtra o do roman4 a la
meat del consumidor.
Crcant nog cs aparenccs amb
iu;^n^dients do ntarra rc;^istrada
L'altre dia vaig dcscobrir un nou
productc al mercat: Oreille Re-
denbacher's'"• minipastissos cent
per cent crispeta. Un productc de
marca, Orville Redenhacher•s
Popcorn, va scr cmprat com a
ingredient per crcar un nou apcri-
tiu, abase de galetcs amb una inu-
sual aparcn4a de crispetes. /\Iguns
altres ingredients de marca ban
estat emprats per crcar novel apa-
rences. Per exemplc, M&Ms s'han
fet scrvir en mescles de pastissos,
la mostassa Grcy Poupon cn
pollastres congelats precuinats i lee
galetcs Orat cn pastissos de for-
matge. La substitucio del menjar
casola pot ofcrir tambe una oportu-
nitat aaqucsts ingrcdicnts.
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